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Brunello di Montalcino

Die frische Annata 4
und die coole Riserva

Montalcino ist die Heimat eines der grossen Weine Italiens und der Welt: des
Brunello di Montalcino. Eine seiner Besonderheiten liegt in seinem einzigartigen,
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facettenreichen Terroir: Auf 2100 Hektar Rebflache werden aus einer einzigen

Rebsorte unterschiedlichste Interpretationen eines Brunello kreiert.

www.consorziobrunellodimontalcino.it

ie Produktion des Brunello di
Montalcino liegt in den Handen
von mehr als 250 kleinen und
grossen Kellereien. Alle verbindet
der Respekt vor der Natur und
das Bestreben, die hohe Qualitat des Weines
zu bewahren. Mit seiner langen Geschichte
und ausserordentlichen Schonheit ist sein Ur-
sprungsgebiet seit 2004 in die Liste des Welt-
kulturerbes der UNESCO eingeschrieben.
Brunello di Montalcino muss zu 100 Prozent
aus Sangiovese-Trauben bestehen. Im Keller
sind mindestens zwei Jahre Eichenfassausbau
vorgesehen, mindestens vier Monate (sechs
flir die Riserva) in der Flasche. Ein Brunello di
Montalcino kommt frithestens fiinf Jahre nach
der Lese auf den Markt, eine Riserva sechs Jah-
re. Auf der Prowein 2019 werden daher Annata
2014 und Riserva 2013 prdsentiert.

Annata 2014

Der Frihling wurde zwar von vielen Nie-
derschldgen dominiert, aber trotz eines kiih-
len Marzes setzte die Bliite Ende Mai ein. Der
Juni zeigte sich anfangs von seiner besten
Seite, ab Mitte des Monats sanken aber die
Temperaturen, der Wechsel von Niederschla-
gen und sonnigen Perioden hielt bis Ende Juli
an. Im August horten die Regenfalle zwar auf,
die Temperaturen blieben aber unter dem Mit-
tel. Auch der September war von Regen und
starkem Wind gepragt. Ab dem 25. September
sorgten sonnige Tage fiir ein Happy End.

Fazit: Die Weine sind durch frische Frucht-
aromen gepragt, Tanninstruktur und Sdure
sind im Einklang. Bewertung des Konsorti-
ums: drei Sterne (von funf).

Riserva 2013

Nach einem kalten Winter folgte ein regne-
rischer Frithling. Obwohl auch der Juli noch
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etwas kihler war als die Norm, entwickelten
sich die Reben gut. Ende Juli und dann Au-
gust brachten Sommerhitze, Schonwetter und
kithle Nachte im September sorgten daftr,
dass die Trauben perfekt ausreifen konnten.
Die Ernte begann am 23. September in den Zo-
nen Castelnuovo und SantAngelo. Am 5. Ok-
tober setzte dann allerdings wieder Regen ein,
der bis zum 12. anhielt.

Fazit: Eine vife Sdure sorgte flr eine gute
Qualitdt der Trauben. Am Gaumen besitzen
die Weine robuste Gerbstoffe, Sdure und Lan-
ge. Das Consorzio Brunello di Montalcino ver-
lieh vier Sterne.
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